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An den Herrn 

Präsidenten des Deutschen Bundestages 


Betr.: Unterrichtung der gesetzgebenden Körperschaften gemäß 
Artikel 2 des Gesetzes zu den Gründungsverträgen der 
Europäischen Gemeinschaften 

hier: Rechtsangleichung in der Europäischen Wirt- 
schaftsgemeinschaft 


Gemäß Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes zu den Verträgen vom 
25. März 1957 zur Gründung der Europäischen Wirtschafts- 
gemeinschaft (EWG) und der Europäischen Atomgemeinschaft 
(EAG) vom 27. Juli 1957 übersende ich als Anlage den Vorschlag 
der Kommission der Europäischen Gemeinschaften für 


eine Richtlinie zur Angleichung der Rechtsvorschriften der 
Mitgliedstaaten für Zuckerwaren. 


Dieser Vorschlag ist mit Schreiben des Herrn Präsidenten der 
Kommission der Europäischen Gemeinschaften vom 30. Juni 
1971 dem Herrn Präsidenten des Rates der Europäischen Ge- 
meinschaften übermittelt worden. 

Die Anhörung des Europäischen Parlaments und des Wirt- 
schafts- und Sozialausschusses zu dem genannten Kommissions- 
vorschlag ist vorgesehen. 

Der Zeitpunkt der endgültigen Beschlußfassung durch den Rat 
ist noch nicht abzusehen. 

Zur Information wird gleichzeitig die von der Kommission der 
Europäischen Gemeinschaften zu ihrem Vorschlag übermittelte 
Begründung beigefügt. 

Brandt 
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Vorschlag für eine Richtlinie 

zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten 

für Zuckerwaren 


DER RAT DER EUROPÄISCHEN 
GEMEINSCHAFTEN — 

gestützt auf den Vertrag zur Gründung der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf 
Artikel 100, 

auf Vorschlag der Kommission, 

nach Stellungnahme des Europäischen Parlaments, 

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozial- 
ausschusses und in Erwägung folgender Gründe: 

Die in bestimmten Mitgliedstaaten geltenden 
Rechts- und Verwaltungsvorschriften enthalten Be- 
griffsbestimmungen für Zuckerwaren, geben die 
Zusammensetzung für bestimmte Zuckerwaren an, 
bestimmen die Stoffe, die bei ihrer Herstellung zu- 
gefügt werden können und schreiben Sonderregeln 
für die Kennzeichnung vor. 

Die gegenwärtig zwischen diesen Vorschriften be- 
stehenden Unterschiede behindern den freien Ver- 
kehr mit Zuckerwaren, da die sie erzeugenden Un- 
ternehmen der Gemeinschaft gezwungen sind, sie 
je nach dem Bestimmungs-Mitgliedstaat unterschied- 
lich herzustellen; das wirkt sich unmittelbar auf die 
Errichtung und das Funktionieren des Gemeinsamen 
Marktes aus. 

Es ist daher erforderlich, auf Gemeinschaftsebene 
die Sonderregeln festzusetzen, die für die Zusam- 
mensetzung dieser Erzeugnisse, die Stoffe, die bei 
ihrer Verarbeitung verwendet werden können, so- 
wie für die Kennzeichnung beachtet werden sollen; 
die Voraussetzungen müssen ferner festgesetzt wer- 
den, unter denen für bestimmte dieser Zuckerwaren 
Sonderbezeichnungen verwendet werden können. 

Die auf Gemeinschaftsebene zu erlassenden Vor- 
schriften betreffend die vorbehaltenen Bezeichnun- 
gen, sind jedoch nur für Zuckerwaren wichtig, die 
Gegenstand eines verhältnismäßig bedeutenden 
Warenaustausches sind; sie sollen daher bestimmte 
Regional- und Lokalspezialitäten nicht erfassen, mit 
denen zwischen den Mitgliedstaaten kein Waren- 
austausch oder nur ein unbedeutender Warenaus- 
tausch stattfindet. Sie schließen auch nicht aus, daß 
die Mitgliedstaaten die Bestimmungen in den von 
ihnen geschlossenen internationalen Abkommen 
über den Schutz der Herkunftsangaben, der Ur- 
sprungsbezeichnungen und anderer geographischer 
Bezeichnungen anwenden. 

Unbeschadet der vom Rat auf diesem Gebiet zu 
erlassenden Vorschriften müssen Maßnahmen vor- 
gesehen werden, um zu vermeiden, daß die gegen- 
wärtig in den Mitgliedstaaten geltenden Bestim- 
mungen betreffend Stoffe und Gegenstände, die mit 


Lebensmitteln in Berührung kommen können, und 
die allgemeinen Regeln über die Kennzeichnung 
von Lebensmitteln bis zur Anwendung der Gemein- 
schaftsvorschriften den freien Warenverkehr mit 
Zucker waren behindern. 

Die Festsetzung der Einzelheiten für die Probe- 
entnahmen sowie der zur Überwachung der Zusam- 
mensetzung der Fabrikationsmerkmale von Zucker- 
waren erforderlichen Analysemethoden bilden tech- 
nische Anwendungsmaßnahmen, mit deren Erlaß 
die Kommission zwecks Vereinfachung und Be- 
schleunigung des Verfahrens beauftragt werden soll. 

In allen Fällen, in denen der Rat der Kommission 
die Zuständigkeit für die Durchführung der auf dem 
Gebiete der Nahrungsmittel für die menschliche Er- 
nährung festgesetzten Regelungen überträgt, ist ein 
Verfahren zur engen Zusammenarbeit zwischen den 
Mitgliedstaaten und der Kommission im Rahmen 
des Ständigen Lebensmittel ausschusses vorzusehen, 
der mit der Entscheidung des Rates Nr. 69/414/CEE 
vom 13. November 1969 eingesetzt worden ist — 

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN: 
Artikel 1 

Als Zuckerwaren im Sinne dieser Richtlinie gelten 
die im Anhang I Absatz 1 definierten Erzeugnisse. 

Artikel 2 

Die Mitgliedstaaten treffen alle notwendigen Be- 
stimmungen, damit Zuckerwaren nur in den Verkehr 
gebracht werden, wenn sie den Bestimmungen der 
vorliegenden Richtlinie entsprechen. 

Artikel 3 

Bei der Herstellung von Zuckerwaren dürfen nur 
gesunde, einwandfreie und handelsübliche Rohstoffe 
verwendet werden. 

Artikel 4 

1. Zuckerwaren, die folgende Zusatzstoffe enthal- 
ten, sind untersagt: 

a) andere als in Anhang II aufgeführte Zusatzstoffe; 

b) in Anhang II aufgeführte Zusatzstoffe in einem 
Verhältnis, das nicht den dort festgelegten Ver- 
wendungsbedingungen entspricht. 

2. In den innerhalb der Gemeinschaft hergestellten 
Zuckerwaren ist das Vorhandensein anderer als in 
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Anhang II aufgeführter Zusatzstoffe gestattet, wenn 
sie Restbestände der zur Herstellung der betreffen- 
den Zuckerwaren verwendeten Rohstoffe bilden und 
dies den in dem Herstellmitgliedstaat geltenden Be- 
stimmungen entspricht. 

Schwefeldioxyd oder Salze der schwefeligen Säure 
können jedoch nur in nachstehenden, in Schwefel- 
dioxyd ausgedrückten Höchstmengen zugelassen 
werden; 

a) 0,125 g/kg in kandierten Aprikosen, Birnen, 
Z wetschen und Feigen ; 

b) 0,1 g/kg in kandierten Pflanzen und in kandier- 
ten Früchten andere als eine unter a) erfaßten, in 
Kaupasten, Gelee-Erzeugnissen und Gummibon- 
bons ; 

c) 0,05 g/kg in Füllungen (aufgrund von Früchten 
oder nicht), Hartkaramellen, Karamellen und 
Toffees und Fondants; 

d) 0,01 g/kg in anderen Zuckerwaren. 

Artikel 5 

Für die Verpackung der Zuckerwaren darf nur 
Material verwendet werden, das weder deren 
organoleptische oder chemische Eigenschaften ver- 
ändern kann, noch gesundheitsschädlich ist. 

Artikel 6 

1. Die Kennzeichnung der Zuckerwaren muß ent- 
sprechend den in Absatz 2 bis 4 genannten Einzel- 
heiten in auffallenden, deutlich lesbaren und unver- 
wischlichen Buchstaben folgende Angaben aufwei- 
sen: 

a) die übliche Gattungsbezeichnung der betreffen- 
den Zuckerwaren oder mangels einer derartigen 
Gattungsbezeichnung die Angabe „Zuckerwa- 
ren" ; 

b) bei den in Anhang III definierten Waren anstelle 
der unter a) genannten Angabe die diesen Wa- 
ren vorbehaltene Bezeichnung-, 

c) bei Zuckerwaren, die unter Verwendung einer 
oder mehrerer der in der Tabelle G unter Buch- 
stabe b) des Anhangs II genannten Aromastoffe 
her gestellt sind 

— den Hinweis „künstliches Aroma" gegebenen- 
falls begleitet von den Namen der geschmack- 
gebenden Stoffe, durch die künstlich das 
Aroma hergestellt wird; 

d) bei Zuckerwaren, die unter Verwendung eines 
oder mehrerer der in den Tabellen A, B und C 
des Anhangs II genannten Zusatzstoffe herge- 
stellt sind, je nach Fall: 

— den Hinweis „mit Farbstoffen", mit „Konser- 
vierungsstoffen " oder „mit Antioxydantien", 

e) den Namen oder die Firma und die Anschrift 
oder den Firmensitz des im Gebiete der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft ansässigen 
Herstellers, Verpackungsbetriebes oder Verkäu- 
fers? 


f) bei den aus dritten Ländern eingeführten Zucker- 
waren, die Angabe des Ursprungslandes; 

g) bei Zuckerwaren, die im Einzelhandel in Ver- 
packungen mit einem Nettogewicht von 100 g 
oder mehr zum Verkauf angeboten werden, die 
Angabe des jeweiligen Gewichtes vor oder nach 
der Bezeichnung „Netto". 

2. Werden die Zuckerwaren zum Verkauf im Ein- 
zelhandel verpackt angeboten, müssen die in Ab- 
satz 1 Buchstaben a), b) und c) geforderten Angaben 
auf einer der Hauptseiten jeder Verpackung er- 
scheinen. Die in Absatz 1 unter c) genannten An- 
gaben sind in einheitlichen Buchstaben und in glei- 
cher Farbe auszuführen. 

Ist jedoch die Hauptfläche der Verpackung klei- 
ner als 25 m 2 , können diese Angaben nach den in 
Absatz 3 für unverpackt zum Verkauf angebotenen 
Zuckerwaren vorgesehenen Bestimmungen gemacht 
werden. 

3. Werden die Zuckerwaren unverpackt zum Ver- 
kauf im Einzelhandel angeboten, müssen die in 
Absatz 1 Buchstaben a) bis f) geforderten Angaben 
entweder auf den Behältnissen, in denen mehrere 
Einheiten desselben Erzeugnisses zum Verkauf im 
Einzelhandel angeboten werden, oder auf dem 
Etikett oder auf Beschriftungen erscheinen, die für 
den eventuellen Käufer gut sichtbar und in un- 
mittelbarer Nähe der betreffenden Waren ange- 
bracht sind. 

4. Bilden die Zuckerwaren Halbprodukte für die 
Herstellung anderer Lebensmittelzubereitungen, 
können die in Absatz 1 genannten Angaben nur 
auf den Begleitpapieren angebracht werden. Die 
gleichen Vorschriften gelten für Zuckerwaren, die 
in Behältnissen oder Verpackungen von einem 
Nettogewicht von mehr als 10 kg abgepackt sind 
und in dieser Form nicht zum Verkauf im Einzel- 
handel angeboten werden. 

A r t i k e 1 7 

1. Hinweise in der Kennzeichnung der Zucker- 
waren auf eßbare geschmacks- oder aromagebende 
Stoffe dürfen nur unter den in Absatz 2 bis 9 ge- 
nannten Bedingungen gemacht werden. 

2. Unbeschadet Artikel 10 darf auf die Begriffe 

Schokolade oder auf verwandte oder davon abge- 
leitete Begriffe nur Bezug genommen werden, wenn 
die Zuckerwaren oder einzelne ihrer Teile, wie bei- 
spielsweise Überzug oder Füllung, auf die Bezug 
genommen wird, aus einem der Schokoladenerzeug- 
nisse in Buchstaben k) bis r) des Anhangs zur Richt- 
linie des Rates über die Anglei- 

chung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten 
für Kakao und Schokolade bestehen. Hinweise auf 
den Ausdruck „Weißschokolade" sind nur zugelas- 
sen, wenn die Teile der Zuckerwaren, auf die sich 
die Hinweise beziehen, aus Waren bestehen, die 
unter Buchstabe s) des Anhangs zu dieser Richtlinie 
aufgeführt sind. 

Hinweise auf den Ausdruck „Schokolade" oder 
ein Stammwort oder Ableitungswort dieses Aus- 
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drucks sind auch bei Zuckerwaren wie Karamellen, 
Toffee, usw. zulässig, die aus einer Mischung aus 
Zucker und Kakao bestehen, oder denen ggf. andere 
Stoffe zugesetzt wurden, und die weder eine Fül- 
lung noch äußere Teile aus einer kakaohaltigen Le- 
bensmittelzubereitung enthtalten, sofern diese Er- 
zeugnisse mindestens 2,5'% fettfreie Kakaotrocken- 
masse enthalten. 

Auch bei der Oberflächenbehandlung der Zucker- 
waren, die aus einem der Schokoladenerzeugnisse 
in Buchstaben k) bis s) des Anhangs der Richtlinie 
des Rates vom über die Anglei- 

chung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten 
für Kakao und Schokolade bestehen, mit den in der 
Talbelle F des Anhangs II auf geführten technischen 
Hilfsmitteln darf auf die Begriffe Schokolade oder 
Weiß Schokolade oder einen hiervon abgeleiteten 
Begriff in ihrer Bezeichnung Bezug genommen wer- 
den. 

3. Auf den Begriff „Milch" oder einen davon abge- 
leiteten Begriff darf nur Bezug genommen werden, 
wenn die fraglichen Zuckerwaren mindestens 2 °/o 
Milchfett und mindestens 4,5% fettfreien Milch- 
trockenstoff enthalten. 

4. Auf die Begriffe „Butter" oder „Rahm" oder 
einen davon abgeleiteten Begriff darf nur Bezug 
genommen werden, wenn die fraglichen Zucker- 
waren mindestens 4'%> Milchfett enthalten. 

Enthalten die Zuckerwaren außer Milchfett in den 
im vorstehenden Absattz genannten Mengen noch 
Fette anderen Ursprungs, so darf trotzdem auf die 
Begriffe Butter oder Rahm oder einen hiervon tab- 
geleiteten Begriff Bezug genommn werden. Hin- 
weise wie „ausschließlich mit Butter" sind jedoch 
nur zugelassen, wenn die Zuckerwaren keine ande- 
ren Fette als Milchfett enthalten. 

5. Bezugnahmen auf den Begriff Honig und einen 

hiervon abgeleiteten Begriff sind nur zulässig, wenn 
die fraglichen Zuckerwaren mindestens 5 % Honig 
oder Backhonig (Industriehonig) im Sinne der Ver- 
ordnung des Rates vom über die Herstellung 

und den Handel mit Honig enthalten. 

6. Bezugnahmen auf den Begriff „Süßholz" oder 
einen hiervon abgeleiteten Begriff sind nur zuläs- 
sig, wenn die fraglichen Zuckerwaren mindestens 
0,5 % Glyzerin enthalten. Die Begriffe „Süßholzsaft" 
oder „Süßholzextrakt" dürfen nur verwendet wer- 
den, wenn der Mindestanteil 6 %> ausmacht. 

7. Bezugnahmen auf den Begriff „Malz" oder einen 
davon abgeleiteten Begriff sind nur zulässig, wenn 
die fraglichen Zuckerwaren mindestens 4% Malz- 
trockenextrakt enthalten. 

8. Unbeschadet Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe c) 
sind Bezugnahmen auf eine oder mehrere Früchte 
oder auf ihr Aroma nur zulässig, wenn die betreffen- 
den Früchte selbst einschließlich Teile davon, 
Fruchtmark oder Saft, auch konzentriert, als Essen- 
zen oder natürliche Extrakte dieser Früchte oder 
Aromastoffe gemäß Tabelle G Buchstabe a) des An- 


hangs II getrennt oder zusammen zur Herstellung 
dieser Zuckerwaren in einem Verhältnis verwendet 
wurden, das ausreicht, um ihre organoleptischen 
Eigenschaften entscheidend zu beeinflussen. 

Hinweise, die auf die tatsächliche Verwendung 
von Früchten schließen lassen, wie z. B. „mit Früch- 
ten", „obsthaltig", „mit Früchten gefüllt", usw. und 
die gegebenenfalls die betreffende Frucht oder 
Früchte anführen, sind indessen nur zulässig, wenn 
diese Früchte oder Teile davon, Fruchtpulpen, 
Frucht- oder Früchts aftkonzen träte tatsächlich bei 
der Herstellung dieser Zuckerwaren in ausschlag- 
gebendem Verhältnis verwendet wurden. 

Sind die im vorstehenden Absatz genannten Vor- 
aussetzungen erfüllt, so kann trotz der Hinzufü- 
gung der im vorstehenden Absatz genannten Stoffe 
aus technischen Gründen und als einfache Verstär- 
ker von Essenzen oder natürlichen Fruchtextrakten 
einer oder mehrerer der in Tabelle G Buchstabe a) 
des Anhangs II genannten künstlichen oder synthe- 
tischen Aromastoffe, dennoch auf das tatsächliche 
Vorhandensein von Früchten hingewiesen werden. 
Nähere Bezeichnungen wie „rein", „natürlich", 
„echt" usw. .zur Charakterisierung dieser Früchte 
sind indessen nur zulässig, wenn ausschließlich die 
im vorstehenden Unterabsatz (ggf. verstärkt durch 
Essenzen oder natürliche Extrakte dieser Früchte) 
genannten Stoffe verwendet wurden. 

9. Unbeschadet Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe c) 
sind Bezugnahmen auf die Verwendung eines oder 
mehrerer nicht unter Nummer 2 bis Nummer 8 
aufgeführter Stoffe nur zulässig, wenn diese Stoffe 
in so ausreichender Menge verwendet wurden, daß 
sie die organoleptischen Eigenschaften der fraglichen 
Zuckerarten entscheidend beeinflussen. 

Werden den im vorstehenden Unterabsatz ge- 
nannten Stoffen aus technischen Gründen oder als 
einfache Verstärker von Extrakten oder Essenzen 
dieser Stoffe eines oder mehrere der synthetischen 
oder künstlichen Aromastoffe in Tabelle G Buch- 
stabe a) des Anhangs II hinzugesetzt, so sind diese 
Bezugnahmen dennoch möglich. 

Nähere Bezeichnungen wie „rein", „natürlich", 
„echt" usw. zur Charakterisierung dieser Stoffe 
sind indessen nur zulässig, wenn ausschließlich 
natürliche Erzeugnisse, ihre Essenzen oder natür- 
liche Extrakte verwendet wurden. 

10. Bildet die Zuckerware ein Nebeneinander von 
Bestandteilen verschiedener Eigenschaften, so sind 
die in den Absätzen 2 — 7 genannten Prozentsätze 
nach dem Gewicht der Bestandteile zu berechnen, 
die Geschmacks- oder Aromastoffe enthalten, auf 
die nach den Vorschriften dieser Absätze Bezug ge- 
nommen werden kann. Jedoch gelten die betreffen- 
den Referenzen für die betreffende Zuckerware in 
ihrer Gesamtheit nur dann, wenn die Bestandteile, 
deren Zusammensetzung zu diesen Referenzen be- 
rechtigt, mindestens 50% des Gewichts des End- 
produktes darstellen (33'%, wenn es sich um Be- 
standteile handelt, die den in Absatz 6 festgelegten 
Bedingungen entsprechen). 
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Artikel 8 

Werden verschiedene Zuckerwaren in einem Sor- 
timent angeboten, dürfen auf dem Etikett weder die 
in Artikel 7 genannten Bezugnahmen, noch die in 
Anhang III genannten üblichen Artbezeichnungen 
oder sonstigen Bezeichnungen enthalten sein, die 
nur für einige der Zuckerwaren gelten. 


Artikel 9 

Bei der Kennzeichnung, bei der Aufmachung und 
bei der Ausstellung der Zuckerwaren zum Verkauf 
wie auch bei der Werbung in jeder beliebigen 
Form ist die Verwendung von Phantasiebezeich- 
nungen, Warenzeichen, Abbildungen oder sonstigen 
Darstellungen und Zeichen, die den Käufer über die 
Beschaffenheit, die Zusammensetzung, die wesent- 
lichen Eigenschaften und den Gehalt an nützlichen 
Bestandteilen, das Gewicht oder den Ursprung 
der betreffenden Zuckerwaren in Unklarheit lassen, 
verboten. 

Jedoch können Abbildungen oder andere bildliche 
Darstellungen von Früchten oder anderen ge- 
schmackgebenden oder Aromastoffen auf dem Eti- 
kett der Zuckerwaren verwendet verden, die zwecks 
künstlicher Erzeugung des Geschmacks mit einer 
oder mehreren der in Tabelle G Buchstabe b) des 
Anhangs II aufgeführten Aromastoffen hergestellt 
worden sind, sofern der in Artikel 6 Absatz 1 Buch- 
stabe c) vorgesehene Hinweis in unmittelbarer 
Nähe dieser Abbildungen oder sonstigen Darstel- 
lungen angebracht ist. 


Artikel 10 

Zuckerwaren, deren Struktur, Beschaffenheit, 
Farbe und Geschmack an Schokolade erinnern, de- 
ren Zusammensetzung jedoch einem der in Buchsta- 
ben k) bis s) des Anhangs zur Richtlinie des Rates 
über die Angleichung der Rechtsvorschriften der 
Mitgliedstaaten für Kakao und Schokolade definier- 
ten Schokoladenerzeugnis nicht entspricht, sowie 
Zuckerwaren, deren ganzer oder teilweiser Überzug 
oder deren Verzierung aus einer derartigen Lebens- 
mittelzubereitung besteht, müssen die in Anhang IV 
vorgesehenen spezifischen Erfordernissen erfüllen. 


Artikel 11 

Die Bestimmungen dieser Richtlinie schließen 
nicht aus, daß die Mitgliedstaaten auf nationaler 
Ebene spezifische Bezeichnungen für Zuckerwaren 
verwenden, die mit den in ihren Rechts- und Ver- 
waltungsvorschriften festgesetzten Sonderbestim- 
mungen über die Zusammensetzung oder die Auf- 
machung für den Handel übereinstimmen oder den 
rechtschaffenen Handelsbräuchen entsprechen, so- 
fern diese Sonderbestimmungen über die genannte 
Zusammensetzung und Aufmachung für den Handel 
in keinem Widerspruch zu den Regeln dieser Richt- 
linie stehen. 


Artikel 12 

Die Bestimmungen dieser Richtlinie schließen nicht 
aus, daß die Mitgliedstaaten die Bestimmungen in 
den von ihnen geschlossenen internationalen Ab- 
kommen über den Schutz der Herkunftsangaben der 
Ursprungsbezeichnungen und anderer geographi- 
scher Bezeichnungen anwenden. 

Artikel 13 

Die Mitgliedstaaten können die Vermarktung von 
Zuckerwaren aus Gründen, die mit der Zusammen- 
setzung, den Fabrikationsmerkmalen, der Verpak- 
kung und der Kennzeichnung Zusammenhängen, 
weder verbieten noch behindern, wenn diese Er- 
zeugnisse den Bestimmungen dieser Richtlinie ent- 
sprechen. 

Sie können jedoch verlangen, daß die in Artikel 6 
Absatz 1 Buchstaben a), b), c) und d) geforderten 
Angaben sowie die in Anhang IV vorgesehenen ob- 
ligatorischen Hinweise in der Landessprache ge- 
macht werden. 

Artikel 14 

Im Verfahren nach Artikel 15 werden festgesetzt: 

a) die Merkmale des Reinheitsgrades, denen gege- 
benenfalls die in Tabelle F des Anhangs II ge- 
nannten technischen Zusatzstoffe sowie Stoffe, 
deren Verwendung bei der Herstellung von Kau- 
gummipasten zugelassen wird, entsprechen müs- 
sen; 

b) die zur Überwachung der unter a) genannten 
Reinheitsmerkmale erforderlichen Analyseme- 
thoden; 

c) die Einzelheiten für die Probeentnahmen sowie 
die zur Überwachung der Zusammensetzung und 
der Fabrikationsmerkmale von Zuckerwaren er- 
forderlichen Analysemethoden. 

2. Nach dem gleichen Verfahren kann auf der 
Grundlage wissenschaftlicher und technischer Un- 
tersuchungen der Anhang II geändert werden. 

Artikel 15 

1. Bei Inanspruchnahme des in diesem Artikel 
festgelegten Verfahrens wird der mit Entscheidung 
des Rates vom 13. November 1969 eingesetzte Stän- 
dige Ausschuß für Lebensmittel, nachstehend der 
„Ausschuß" genannt, von seinem Vorsitzenden 
bzw. auf dessen Veranlassung oder auf Antrag des 
Vertreters eines Mitgliedstaates einberufen. 

2. Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem 
Ausschuß einen Entwurf der geplanten Maßnahmen. 
Der Ausschuß nimmt zu diesem Entwurf innerhalb 
einer Frist Stellung, die der Vorsitzende je nach 
Dringlichkeit der betreffenden Frage festsetzen 
kann. Beschlüsse kommen mit einer Mehrheit von 
12 Stimmen zustande, wobei die Stimmen der Mit- 
gliedstaaten gemäß Artikel 148 Absatz 2 des Ver- 
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träges gewogen werden. Der Vorsitzende nimmt an 
der Abstimmung nicht teil. 

3. a) Die Kommission erläßt die geplanten Maß- 
nahmen, wenn sie mit der Stellungnahme des 
Ausschusses übereinstimmen. 

b) Entsprechen die in Betracht gezogenen Maß- 
nahmen nicht der Stellungnahme des Ausschus- 
ses oder liegt keine Stellungnahme vor, so unter- 
breitet die Kommission dem Rat unverzüglich 
einen Vorschlag für die geplanten Maßnahmen. 
Der Rat beschließt mit qualifizierter Mehrheit. 

c) Hat der Rat nach Ablauf von drei Monaten nach 
Vorlage dieses Vorschlags keinen Beschluß ge- 
faßt, so erläßt die Kommission die vorgeschla- 
genen Maßnahmen. 

Artikel 16 

Diese Richtlinie gilt nicht für Zuckerwaren, die für 
die Ausfuhr in dritte Länder bestimmt sind. 


Artikel 17 

1. Innerhalb eines Jahres nach Notifizierung dieser 
Richtlinie ändern die Mitgliedstaaten ihre Rechtsvor- 
schriften gemäß den vorstehenden Bestimmungen 
und unterrichten davon unverzüglich die Kommis- 
sion. Die geänderten Rechtsvorschriften finden am 

für die von diesem Termin an hergestellten 

Waren Anwendung. 

2. Nach der Notifizierung dieser Richtlinie sorgen 
die Mitgliedstaaten ferner dafür, daß die Kommis- 
sion von allen späteren Rechts- und Verwaltungs- 
vorschriften, die sie in dem von dieser Richtlinie 
geregelten Bereich zu erlassen beabsichtigen, so 
rechtzeitig unterrichtet wird, daß sie dazu Stellung 
nehmen kann. 

Artikel 18 

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerich- 
tet. 


Geschehen zu Brüssel, am 


Im Namen des Rates 
Der Präsident 
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Anhang I 


Definition 


1. Ais Zuckerwaren gelten Lebensmittelerzeug 1 
nisse, deren Hauptmerkmal darin besteht, völlig 
oder teilweise aus einer oder mehreren Arten von 
Saccharides zusammengesetzt zu sein. 

Diese Erzeugnisse können in ihrer eigentlichen 
Masse, in Form von Trägerstoffen oder Füllungen, 
wie auch in ihren äußeren Teilen oder gegebenen- 
falls in der Überzugsmasse verschiedene Lebens- 
mittelstoffe enthalten, wie z. B.: 

— Früchte (einschließlich Schalenfrüchte wie: Man- 
deln, Haselnüsse usw.), Körner und Pflanzen 
oder Teile davon, frisch, haltbar gemacht, ge- 
trocknet oder anders verarbeitet, sowie ihre 
Extrakte (einschließlich Süßholzextrakt) und 
Essenzen. 

— Milch und Milcherzeugnisse 

— Speisefette 

— Getreide und Getreideverarbeitungserzeugnisse 
(einschließlich Malz) 

— Speisestärken 

— Honig 

— Kakao 

— Schokolade 

— Eier und Eistoffe 

— Branntwein, Liköre und andere alkoholische 
Getränke 

— Weine, auch aromatisiert. 

Ihre Struktur, Beschaffenheit und Form ergeben 
sich aus verschiedenen Herstellungsverfahren, wie 
z. B. Kneten, Kochen, Füllen, Druck, Ausformung, 
Schnitt, Glasur. 

Zuckerwaren können Teile oder Stoffe enthalten, 
die nicht zum Verzehr bestimmt sind. 

2. Zuckerwaren im Sinne von Absatz 1 sind ins- 
besondere: 

— Hart- und Milchkaramellen, auch gefüllt 

— Fondant und Fondantmasse 

— Karamellen 

— Toffees 

— Dragees und drageeartige Waren 

— Gelee-Erzeugnisse 

— Gummibonbons 

— Kaupasten 

— Kaugummi der Art „chewing gum" 

— Zuckerwaren mit Süßholzauszug 

— Nougat 

— Torroni 

— Fruchtpasten 


— Mandelpasten und Körnerpasten 

— Kandierte Früchte und kandierte Maronen 

— Haselnußnugat, Mandelnugat und Mandel-Hasel- 
Nußnugat 

— kakaohaltige Zuckerwaren und Zuckerwaren 
mit Teilen aus Schokolade, mit Ausnahme der 
im Anhang zur Richtlinie des Rates über die 
Angleichung der Rechtsvorschriften der Mit- 
gliedstaaten für Kakao und Schokolade definier- 
ter Waren 

— schokoladeähnliche Erzeugnisse 

— Glasurmasse 

— zuckerhaltige Streichpasten, auch mit Kakao 

— durch Pressen hergestellte Zuckerwaren und Pa- 
stillen 

— Brauselimonadenpulver und -tabletten, zum un- 
mittelbaren Verzehr 

3. Keine Zuckerwaren im Sinne von Absatz 1 sind: 

— Lebensmittelzucker im eigentlichen Sinne (Sac- 
charose, Glukosesirup, Fruktose, Laktose, Mal- 
tose, Invertzucker, Ahornzucker, usw.) roh oder 
raffiniert, 

- — Sirupe vom Speisezucker, auch aromatisiert 

— Zucker, Zuckersirupen und Melassen, gefärbt 
oder aromatisiert 

— Honig und Kunsthonig 

— die im Anhang zur Richtlinie des Rates über die 
Angleichung der Rechtsvorschriften der Mit- 
gliedstaaten für Kakao und Schokolade definier- 
ten Waren 

— Speiseeis 

— zuckerhaltige Zubereitungen zur Ernährung von 
Kindern oder zum Diät- oder Küchengebrauch 
auf der Grundlage von Mehl, Speisestärke, 
Malzextrakt, Früchten oder Gemüse 

— Erzeugnisse, die durch Aufblähen oder Rösten 
von Getreide hergestellt werden, ausgenommen 
Erzeugnisse mit Zucker oder Schokoladeüberzug 

- — feine Backwaren 

— gefrorene und gezuckerte Früchte 

— Konfitüren, Marmeladen, Gelees und Maronen- 
krem 

— in Sirup eingelegte Früchte 

— zuckerhaltige Pulver zur Herstellung von Pud- 
ding, Krem, Eis, Zwischengerichten, Gelees, usw. 

— einfache Mischungen aus Zucker und Eiern oder 
Milcherzeugnissen, oder Speisefette oder Ge- 
treideverarbeitungserzeugnissen 

— Arzneiwaren 
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Anhang II 


Zusatzstoffe, deren Verwendung in Zuckcrv/arcn zugelassen ist 


A. Färbende Stoffe 

Alle in der letzten Fassung der Richtlinie des Rates 
vom 23. Oktober 1962 „zur Angleichung der Rechts- 
vorschriften der Mitgliedstaaten für färbende Stoffe, 
die in den zur menschlichen Ernährung bestimmten 
Waren verwendet werden können" aufgeführten 
färbenden Stoffe sind in Zuckerwaren unter den in 


dieser Richtlinie festgelegten Voraussetzungen zu- 
gelassen. 

Zur Anwendung der Bestimmungen dieser Richt- 
linie hinsichtlich Kalziumkarbonat (E 170) und 
Titanbioxyd (E 171), die nur zur Färbung der Ober- 
fläche zugelassen sind, gilt bei Dragees oder dragee- 
artigen Waren als „Oberfläche" die Oberfläche der 
dragierten Zwischenschicht, die in unmittelbarer Be- 
rührung mit der gefärbten Außenschicht steht. 


B. Konservierungsstoffe 


EWG- 

Nummer 


Bezeichnung 


Zulässige Höchstmenge 
(in g/kg) 


E 200 
E 201 
E 202 
E 203 
E 210 
E 211 
E 212 
E 213 
E 214 
E 215 
E 216 
E 217 
E 280 
E 281 


Sorbinsäure 

Natriumsorbat (Natriumverbindung der Sorbinsäure) 
Kaliumsorbat (Kaliumverbindung der Sorbinsäure) 
Kalziumsorbat (Kalziumverbindung der Sorbinsäure) 
Benzoesäure 

Natriumbenzoat (Natriumverbindung der Benzoesäure) 
Kaliumbenzoat (Kaliumverbindung der Benzoesäure) 
Kalziumbenzoat (Kalziumverbindung der Benzoesäure) 
p-Hydroxybenzoesäureäthylester 
p-Hydroxybenzoesäureäthylester-Natriumverbindung 
p-Hydroxybenzoesäure-n-Propylester 
p-Hydroxybenzoesäure-n-Propylester-Natriumverbindung 
Propionsäure 

Natriumpropionat (Natriumsalz der Propionsäure) 


1,5 

1,5 (ausgedrückt 
in Sorbinsäure) 

1 

1 (ausgedrückt 
* in Benzolsäure) 

0,5 

0,5 (ausgedrückt 
in Propionsäure) 


*) Die Verwendung mehrerer dieser Konservierungsstoffe in ein und derselben Ware ist nur in solchen Mengen 
zulässig, daß die Summe der Anteile dieser Konservierungsstoffe im Verhältnis zu dem erlaubten Höchstgehalt 
für jeden einzelnen Konservierungsstoff nicht 100 überschreitet. 
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C. Antioxydantien 


] 


EWG- | 
Nummer 

Bezeichnung i 

Zulässige Höchstmenge 
(in g/kg) 

E 300 

1-Ascorbinesäure l ) 


E 301 

Natrium-l-Ascorbinat (Natriumsalz der 1 -Ascorbinsäure) *) 


E 302 | 

Kalzium-l-Ascorbinat (Kalziumsalz der 1-Ascorbinsäure) *) 


E 303 

Essigester der 1-Ascorbinsäure (1-Ascorbylazetat) *) 


keine Höchstmenge 

E 304 

Palmitinsäureester der 1-Ascorbinsäure (1-Ascorbylpalmitat) 

vorgeschrieben 

E 306 

Stark tokopherolhaltige Extrakte natürlichen Ursprungs x ) 2 ) 


E 307 

DL-alpha-Tokopherol *) 2 ) 


i 

E 308 

DL-Gamma-Tokopherol *) 2 ) 


i 

E 309 

DL-delta-Tokopherol *) 2 ) 

i 

1 

i 

E 311 

Octylgallat 2 ) 

0,1 3 ) i 

E 312 

Dedocylgallat 2 ) 

0,1 3 ) 

E 320 

Butylhydroxyanisol (BHA) 2 ) j 

0,1 3 ) 

E 321 

Butylhydroxytylol (BHT) 2 ) i 

0,1 3 ) 


1 ) Die Verwendung dieser Antioxydantien läßt keine Bezugnahme auf das Vorhandensein von Vitaminen in den 
Zuckerwaren zu. 

~) Vorbehaltlich der in Anhang III für Kaugummi vorgesehenen Sonderbestimmungen ist das Vorhandensein dieser 
Antioxydantien nur in fetthaltigen Zuckerwaren zulässig. 

*) Der Höchstgehalt von 0,1 g/kg gilt für getrennt oder zusammen verwendete Antioxydantien. Dieser Gehalt wird 
im Verhältnis zum Fettstoffgehalt der Ware berechnet. 
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D. Emulgatoren, Stabilisatoren, Festigungs- und Geliermittel 


EWG- 

Nummer 


Bezeichnung 


Zulässige Höchstmenge 
(in g/kg) 


I 


i 


! 


E 322 

Lezithin 

E 400 ; 

I 

Alginsäure 

E 401 

Natriumalginat 

E 402 i 

Kalimalginat 

E 403 

Ammoniumalginat 

E 404 

Kalziumalginat 

E 405 

1,2 — Propylenglykolalginat 

E 410 

Agar-Agar 

E 411 

Erageen und Caragenine 

E 412 

Johannisbrotkernmehl 

E 413 

Tamarindenkernmehl 

E 414 

Guar-Gummi 

E 415 

Traganth 

E 416 

Arabischer Gummi 

E 420 

I Sorbit 

E 421 

Mannit 

1 

E 430 

1 

i Speisegelatine 

E 440 

! Pektine 


I Keine Höchstmenge 
f vorgeschrieben 


50 

50 


E 44t j Pektinsäure 

I 

E 442 Natriumpektat 

E 461 Caboxymethylzellulose (Natriumsalz des Carboxymethylzelloluse- 

äthers) 

E 470 j Glyzerin 

E 471 t Mono- und Diglyzeride von Speisefettsäuren 

E 472 Mono- und Diglyzeride von mit einer der nachstehenden Säuren 
! veresterten Speisefettsäuren; Essigsäure, Milchsäure, Zitronensäure, 
Weinsäure oder Diazetyl Weinsäure 

E 473 Zuckerester: Ester von Saccharose und Speisefettsäuren 

E 474 Zuckerglyzeride: Mischung aus Saccharose-estern und Mono- und 
Diglyzeriden von Speisefettsäuren 

E 480 Aufgeschlossenes Speiseeiweiß und Salze hiervon 


Keine Höchstmenge 
vorgeschrieben 

20 




Höchstgrenze nicht 
vorgeschrieben 
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E. pH-Berichtiger und Geschmacksverbesserer 


EWG- 
! Nummer 


Bezeichnung 


1 E 260 

E 261 
E 262 
i E 263 

| E 270 

! E 290 

E 325 
E 326 
E 327 
E 330 
E 331 
E 332 
E 333 
E 324 
E 335 
E 336 
E 337 
E 338 
E 339 
i E 340 
E 341 


Essigsäure 

Kaliumazetat 

Natriumdiazetat 

Kalziumazetat 

Milchsäure 

Kohlendioxyd 

Natriumlactat (Natriumsalz der Milchsäure) 

Kaliumlactat (Kaliumsalz der Milchsäure) 

Kalziumlactat (Kalziumsalz der Milchsäure) 

Zitronensäure 

Natriumzitrate (Natriumsalze der Zitronensäure) 

Kaliumzitrate (Kaliumsalze der Zitronensäure) 

Kalziumzitrate (Kalziumsalze der Zitronensäure) 

Weinsäure 

Natriumtartrate (Natriumsalze der Weinsäure) 

Kaliumtartrate (Kaliumsalze der Weinsäure) 
Natrium-Kaliumtartrat 
Orthophosphorsäure *) 

Natriumorthophosphat (Natriumsalze der Orthophosphatsäure) *) 
Kaliumorthophosphat (Kaliumsalze der Orthophosphatsäure) i ) 
Kalziumorthophosphat (Kalziumsalze der Orthophosphatsäure *) 
Pyrophosphorsäure A ) 

Natriumpyrophosphat (Natriumsalze der Pyrophosphorsäure) ’) 
Kaliumpyrophosphat (Kaliumsalze der Pyrophosphorsäure) *) 
Kalziumpyrophosphat (Kalziumsalze der Pyrophosphorsäure) *) 
Apfelsäure 

Natriumsalze der Apfelsäure 

Kaliumsalze der Apfelsäure 

Kalziumsalze der Apfelsäure 

Natriumschlorid 

Natriumkarbonat 

Magnesiumkarbonat 

Natriumbikarbonat 

Kalziumbikarbonat 

Äthylmaltol 


Zulässige Höchstmenge j 
(in g/kg) | 


! Höchstmenge nicht 
[ vorgeschrieben 


1 1 (ausgedrückt in 
Orthophosphor- 
säure) 2 ) 


[l (ausgedrückt in 
[Pyrophosphorsäure) 2 ) 


ll (ausgedrückt in 
[Apfelsäure) 2 ) 


I keine Höchstmengen , 
[vorgeschrieben 


9 pH-Berichtiger und Geschmacksverbesserer dürfen nur in Gelee-Erzeugnissen und Gummi-Pasten verwendet 
werden. 

-) Der Höchstgehalt von 1 g je kg gilt für die pH-Berichtiger und Geschmacksverbesserer unabhängig davon, ob 
sie einzeln oder zusammen verwendet werden. 

Die Verwendung mehrerer Berichtiger verschiedener Gruppen in ein und derselben Ware ist nur in solchen 
Mengen zulässig, daß die Summe der Anteile der Berichtiger im Verhältnis zu dem erlaubten Höchstgehalt für 
jeden einzelnen Berichtiger 100 nicht übersteigt. 
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F. Technische Hilfsstoffe 

— Getreide- und Kartoffelstärke 

— Walrat 

— Spermöl 

— Bienenwachs 

— Karnaubawachs 

— Kandellilawachs 

— Reisgrützewachs 

— Speiseöle und -fette 
— - Rizinusöl 

— Paraffin 

— Talk 


| — Mono- und Diglyzeride, durch Hydrolyse von 
Speisefetten gewonnen, 

— Karbonate und Säurekarbonate von Natrium 

— Kalziumkarbonat 

— Azethylenhaltige Mono- und Diglyzeride 

— Kolophonium 

— Äthanol 

— Mono-, Di- und Triazetyl 

— Invertase-Enzyme 


G. Aromastoffe 


— Vaselinöl und Vaselin 

— Mastix 

— Schellack (arsenfrei) 

— Dammarharz 


a) Synthetische oder künstliche Aromastoffe, deren 
chemische Zusammensetzung mit der wichtigsten 
Bestandteile von natürlichen unschädlichen 
Aromastoffen identisch ist, sowie ihre Mischun- 
gen 


— Kopalharz 

— Sandarak-Harz 

— Benzoeharz 

— Stearinsäure 

— Kalziumstearat 

— Magnesiumstearat 


b) Synthetische oder künstliche Aromastoffe, deren 
chemische Zusammensetzung nicht mit den wich- 
tigsten Bestandteilen von natürlichen Aroma- 
stoffen identisch ist, und deren Verwendung, 
auch miteinander gemischt nach der Gemein- 
schaftsregelung oder bis zum Inkrafttreten die- 
ser nach der Regelung des Bestimmungs-Mit- 
gliedstaats zulässig ist. 
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Anhang III 


Vorbehaltene Bezeichnungen 
Gleichartige Ausdrücke, 

die in den einzelnen Mitgliedstaaten verwendet werden können 


Belgien 

Deutschland 

Frankreich 

Italien 

i 

Luxemburg 

Niederlande 

Chewing-gum 

Kauwgom 

! 

Kaugummi 

| 

Chewing-gum 

Chewing-gum 
Gomma da 
masticare 

Chewing-gum 

Chewing-gum 

Kauwgom 

Caramel 

Karamel 

Caramel 

französischer 

Art 

Caramel 

Caramel 

Caramel 

Karamel 

i 

! 

Caramel au lait 
Melk-Karamel 

Milchcaramel 

französischer 

Art 

Caramel au 
lait 

Caramel al 
latte 

Caramel au 
lait 

Melk-Karamel 

Caramel ä 
la creme 
Room-Karamel 

Sahnecaramel 

französischer 

Art 

Caramel ä 
la creme 

Caramel alla 
panna 

Caramel ä 
la creme 

Room-Karamel 

Caramel au 
beurre 

Boter-Karamel 

Buttere aramel 
französischer 

Art 

Caramel au 
beurre 

Caramel 
al burro 

Caramel au 
beurre 

Boter-Karamel 

Pate mere 
d'amandes 
Marsepein-basis- 
massa 

Marzipan- 

rohmasse 

Pate mere 
d'amandes 

Impasto 
grezzo di 
marzapane 

Pate mere 
d'amandes 

Marsepein- 
basis massa 

Pate d'amandes 

«Massepain» 

Marsepein 

Marzipan 

, 

Pate 

d'amandes 

Marzapane 

Pate 

d'amandes 

Massepain 

Marsepein 

I 

Nougat 

Nougat | 

französischer | 

Art 

Nougat 

| Nougat 

| Nougat 

Nougat 

Nougat de 
Montelimar 

Nougat de 
Montelimar 

Nougat de 
Montelimar 

! Nougat de 
j Montelimar 

Nougat de 
Montelimar 

Nougat de 
Montelimar 

Nougat au miel 
Honing Nougat 

Honig-Nougat 

französischer 

Art 

Nougat au 
miel 

! Nougat al 
: miele 

Nougat au 
miel 

Honing 

Nougat 

Nougat de 
Montelimar 
au miel Nougat 
de Montelimar 
met Honing 

Nougat de 
Montelimar 
mit Honig 

Nougat de 
Montelimar 
au miel 

Nougat de 
Montelimar 
al miele 

Nougat de 
Montelimar 
au miel 

Nougat de 
Montelimar 
met Honing 

Torrone 

. Torrone 

Torrone 

' Torrone 

Torrone 

i Torrone 

Pate de fruits 

Fruchtpaste 

Pate de fruits 

Pasta di frutta ! 

Pate de fruits 

1 Pate de fruits 

! Fruits confits 
i Gekandeerde 
vruchten 
Gekonfijte 
i vruchten 

Kandierte 

Früchte 

Fruits 

confits 

| Frutta 
■ candita 

Fruits confits 

Gekandeerde 

vruchten 

Gekonfijte 

vruchten 
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Belgien 

i Deutschland 

Frankreich 

Italien 

Luxemburg 

Niederlande 

Marons confits 

Gekonfijte 

kastanjes 

* Kandierte 
Maronen 

i 

i 

Marrons 

confits 

Marroni 

canditi 

Marrons 
i confits 

1 

Gekonfijte 

kastanjes 

Marrons glaces 

Geglaceerde 

kastanjes 

! Glasierte 
Maronen 

i 

Marrons 

glaces 

Marroni 

glaces 

Marrons 

glaces 

Geglaceerde 

kastanjes 

Pate mere de 
praline Praline- 
basismassa 

Nugatmasse 

Pate mere 
de praline 

Pastagreggia 
di praline 

: Pate mere 
de praline 

fcir-T ... 3 

Praline-basis 

massa 

Praline 

i 

Haselnußnugat 
Mandelnugat 
Mandel-Hasel- 
] nußnugat 

Praline 

Praline 

Praline 

Praline 

Mousse (ou 
j creme) pralinee 
Praline creme 

Praline Krem 1 

Mousse (ou 

creme) 

pralinee 

! Pasta 
pralinata 

Mousse (ou 

creme) 

pralinee 

Praline creme 

Pate ä tartiner 
au chocolat 
Chocolade 
smeer pasta 

! Streichpaste 
aus Schokolade 

| i 

Pate ä 
tartiner au 
chocolat 

Crema da 
spalmare al 
cicocolato 

Pate ä 
tartiner au 
chocolat 

Chocolade- 
smeer pasta 

i 

Pate ä tartiner 
au cacao Cacao- 
j smeer pasta 

Streichpaste 
aus Kakao 
Nugatkreme 

Pate ä 
tartiner au 

cacao 

Crema da 
spalmare 
al cacao 

Pate ä 
tartiner 

au cacao 

[ Cacaosmeer- 
; pasta 

Pate ä tartiner 
aux fruits secs 
i Smeerpasta met 
droge vruchten 

| Streichpaste 
mit Trocken- 
früchten 

i 

| Pate ä 
[ tartiner aux 
fruits secs 

Crema da 
spalmare alle 
frutta secche 

Pate a 

! tartiner aux 
fruits secs 

Smeerpasta 
met droge 
vruchten 


Kaugummi 

Die Bezeichnung „Kaugummi" ist der Zuckerware j 
Vorbehalten, die sich aus einer wasserunlöslichen 
Kaumasse, die im Munde eine plastische Konsistenz j 
bekommt, und aus Zucker zusammensetzt. Diesen 
wesentlichen Bestandteilen werden im allgemeinen 
verschiedene Lebensmittelsubstanzen hinzugefügt 
sowie andere Bestandteile, die diese Zuckerware 
auf organoleptischer Ebene charakterisieren sollen. 1 

1. Zusammensetzung der Kaumasse 

Die bei der Herstellung der Gummimasse zugelas- j 
senen Bestandteile (andere als Lebensmittelbestand- 
teile) sind: 

1. Pflanzliche Gummen 

Chicle: Manilkara zapotilla Gilly und Manilkara 
Chicle Gilly 

Chiquibul: Manilkara zapotilla Gilly 


Crown-Gummi: Manilkara zapotilla Gilly und 
Manilkara Chicle Gilly 

Gutta Hangkang oder Gutta Soh: Palaquium leio- 
sarpum Boerl und Palaquium oblongi folium 
Burck 

Massaranduba Balata: Manilkara huberi Chevalier 

Massaranduba Chocolate: Manilkara solimoesensis 
Gilly 

Nispera: Manilkara zapotilla Gilly und Manilkara 
Chicle Gilly 

Rosadinha (Eosidinha): Mikropholis (Sideroxylon) 

Venezuela-Chicle: Manilkara williamsii Stanley 

Jelutonq: Dvera costulata Hock und Dyera lowii 
Hock 

Loche caspi (sorva): Couma macrocarpa Barb. Rodr. 

Pendare: Couma macrocarpa Barb. Rodr. und 
Couma utilis (Mart.) 

Perillo oder Perilla: Couma macrocarpa Barb. Rodr. 
und Couma utilis 
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Loche de vasa: Brosimus utile (H. K. B.) Pittier und 
Poulsenia Laemollea standleyi (Woodson), Mona- 
shino (Aposyanceae) 

Niger — Gutta: Ficus platyphylla Del. 

Tuna (Tuno): Castilla fallax Cock 

Chilt e: Cnidoscohis (oder als Jatropha bekannt) 
elasticus Lundell und Cnidoscolus tropiquensis 
(Cost. u. Gail.) Mc Vaugh 

Naturkautschuk: Hevea Brasiliensis („smoked 

sheets" und Latexmasse) 

Gutta Katiau: Guttapercha Katiau 
Siak-Gutta 

2. Synthetische Gummen 
Butadien-Styrol-Gummen 

Copolymer-Isobutylen-Isoprol (Butyl-Gummen) 
Polyäthylen 

Polyisobutylen (Vistanex) 

Verwendungs-Voraussetzungen: Diese Waren müs- 
sen derart gewaschen werden, daß die Katalysa- 
toren, Emulsionsbestandteile und vorhandenen Mo- 
nomere ausgeschieden werden. 

3. Natürliche und synthetische Harze 
und ihre Derivate 

Natürliches Terpenharz (Polymere von Alpha-Pi- 
nene [Parco-Harz]) 

Synthetisches Terpenharz (Polymere von Alpha- 
Pinene-beta-pinene und/oder von Dipenten) 

Schellack 

Sandarak 

Benzoegummi 

Myrrhe 

Oliban (Weihrauch) 

Peru-Balsam 

Tolu-Balsam 

Dammar 

Mastix 

Kolophane 

Glyzerinester von polymerisiertem Kolophonium 
oder Gummiharz (polymerisierte Gummiester) 

Glyzerinester von teilweise dimerisiertem Kolo- 
phonium 

Glyzerinester von Kolophonium oder Gummiharz 
(nicht hydrierte Gummiharze) 

Methylester von teilweise hydriertem Kolophonium 

Pentaeritrique-Ester von teilweise hydriertem Kolo- 
phonium 

Pentaeritrique-Ester von Kolophonium oder Gummi- 
harz 

Gemisch von Glyzerin- und Pentaeritrique-Estern 
von hydriertem Kolophonium 

Pentaeritrique-Ester von Kolophonium- und Gummi- 
harz-Säuren 


Glyzerinester von Kolophonium- und Gummiharz- 
säuren 

Polyvinylester von Fettsäuren der Kette C 2 bis 
C 18 

Ester von Äthylpolyvinyläther mit einem Konden- 
sationsgrad von 10 °/o 

Isobutylpolyvinyläther mit einem Kondensations- 
grad von 80 °/o 

4. Fette, Wachse und dergleichen 
Bienenwachs 
i Karnaubawachs 
Kandelilla- Wachs 
Rohrzuckerwachs 
Reisgrützewachs 
Sumak-Wachs (Japan-Wachs) 

Hydrierter Lebertran 

Walrat 

Spermöl 

Lanolin 

Paraffin von hoher und niedriger Viskosität (frei 
von polycyklischen aromatischen Kohlewasser- 
| stoffen) 

Hartparaffin mit einem Schmelzpunkt von 43° bis 
98° C (frei von polycyclischen aromatischen 
Kohle Wasserstoffen) 

Mikrokristallinische Erdölwachse mit einem 
Schmelzpunkt von 43 bis 98° C (frei von poly- 
j cyclischen aromatischen Kohlewasserstoffen) 

■ 5. Verschiedene Hilfsmittel 
' Triacetin 

I , 2-Propy lengly kol 
Adipin-Ester des 1,2 Propylenglykol 
Stearinsäure 

Kalziumstearat 

Magnesiumstearat 

Kaliumstrearat. 

Natriumstrearat 

Glyzerin-Monodi- oder tri-seatrat 

, Salizylsäure und ihre Aluminium-, Kalzium- und 
Magnesiumsalze 

Pulver und Auszüge von Algen der Art Laminaria 
und Nereocystis 

Aluminiumoxyd 

Kalziumkarbonat 

Magnesiumkarbonat 

Talk 

II. Zusatzstoffe 

Die Verarbeitung in Kaugummi von im Anhang II 
genannten Zusatzstoffen ist unter den in diesem 
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Anhang festgesetzten Voraussetzungen, vorbehalt- 
lich der folgenden Sonderbestimmungen zulässig: 

a) Antioxydantien 

Die Verwendung folgender Antioxydantien ist in- 
nerhalb der für die einzelnen von ihnen angegebe- 
nen Grenzen gestattet: 

Zulässige 
Höchst- 
menge 
(in g/kg) 


E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) ... 1 *) 

E 321 Butylhydroxytylol (BHT) 1 ^ 

Propylgallat 1 ’) 


Die Verwendung der anderen in Tabelle C zu An- 
hang II genannten Antioxydantien ist innerhalb der 
in dieser Tabelle angegebenen Grenzen zulässig. 

b) Konservierungsstoffe 

Nur folgender Konservierungsstoff darf verwendet 
werden: 

E 211 Natriumbenzoat (Natriumverbindung der 
Benzoesäure) 


Caramel französischer Art 

I. Die Bezeichnung „Caramel französischer Art" 
ist einer Zuckerware Vorbehalten, die durch Kochen 
eines Gemisches von Zucker (Saccharose), Glukose- 
sirup oder Dextrose, Voll- oder Magermilch und 
Nahrungsmittelfette gewonnen wird. Die Ware muß 
nachstehende Erfordernisse erfüllen: 

— Mindestgehalt an Trockenmilchbestandteilen 6% 

— Mindestgehalt an Speisefetten 6 °/o 

II. Die Bezeichnung „Milchcaramel französischer 
Art" ist einer Zuckerware Vorbehalten, die durch 
Kochen eines Gemisches von Zucker (Saccharose), 
Glukosesirup oder Dextrose und Milch gewonnen 
wird. Diesen Grundstoffen können andere als aus 
Milch gewonnene Nahrungsmittelfette zugesetzt 
werden. Die Ware muß nachstehende Erfordernisse 
erfüllen: 

— Mindestgehalt an Milchtrockenbestand- 


teilen 6 °/o 

— Mindestgehalt an Milchfettstoffen 1,5 °/o 


III. Die Bezeichnungen „Sahnecaramel französi- 
scher Art" oder „Buttercaramel französischer Art" 
ist Zuckerwaren Vorbehalten, die durch Kochen eines 
Gemisches von Zucker (Saccharose), Glukosesirup 
oder Dextrose und Milch, Krem oder Butter (wobei 
alle anderen Speisefette ausgeschlossen sind) ge- 
wonnen wird. Diese Waren müssen nachstehende 
Erfordernisse erfüllen: 

— Mindestgehalt an Trockenmilchbestandteilen 6 % 

— Mindestgehalt an Milchfette 3 % 

*) Diese Menge ist im Verhältnis zum Gewicht der 
Gumminiasse des Kaugummis berechnet. 


Dem „Milchkaramel französischer Art", dem „Sahne- 
karamel französischer Art" oder dem „Buttercara- 
mel französischer Art" dürfen nur solche Färb- oder 
Aromastoffe zugefügt werden, die weder die Ver- 
stärkung der natürlichen Farbe oder des natürlichen 
Aromas der verwendeten Milcherzeugnisse herbei- 
führen. 


Marzipan 

I. Die Bezeichnung „Marzipanrohmasse" ist einer 
Zuckerware Vorbehalten, die durch ein enges Ge- 
misch von geschälten und gehäuteten Süßmandeln 
mit Zucker, das bis zu einer Temperatur erhitzt 
wird, die die erforderliche Deshydratierung gewähr- 
leistet, gewonnen wird; das Mischungsverhältnis 
muß (im Verhältnis zum Gewicht des Enderzeugnis- 
ses) nachstehende Anforderungen erfüllen: 

— Mindestgehalt an Mandelöl (ausschließlich 


aus den verarbeiteten Mandeln) 28 % 

— Höchstgehalt an Zucker 35 % 

— Höchstgehalt an Wasser 17% 


II. Die Bezeichnung „Marzipan" ist einer Zucker- 
ware Vorbehalten, die durch ein enges Gemisch der 
unter I. genannten Bestandteile, das bis zu einer 
Temperatur erhitzt wird, die die erforderliche Des- 
hydratierung gewährleistet, gewonnen wird; das 
Mischungsverhältnis muß (im Verhältnis zum Ge- 
wicht des Enderzeugnisses) nachstehende Anforde- 


rungen erfüllen: 

— Mindestgehalt an Mandelöl (ausschließ- 
lich aus den verarbeiteten Mandeln) .... 17% 

— Höchstgehalt an Zucker 66 % 

— Höchstgehalt an Wasser: 

— mit einem Gehalt an Mandelöl von 17 % 
oder mehr, jedoch weniger als 22 % . . 10 % 

— mit einem Gehalt an Mandelöl von 22 % 
oder mehr, jedoch weniger als 28% . . 12% 

— mit einem Gehalt an Mandelöl von 28% 

oder mehr 17 % 

Die für die Erzeugung von „Marzipanrohmasse" oder 


„Marzipan" verwendeten Süßmandeln können einen 
nach den Handelsüblichkeiten zulässigen Prozent- 
satz von Bittermandeln enthalten, sie dürfen jedoch 
weder einer längeren Behandlung mit Wasser noch 
einer Behandlung zur Entbitterung unterworfen wor- 
den sein. 

Den Süßmandeln kann eine bestimmte Menge Bitter- 
mandeln hinzugefügt werden. Bei Verarbeitung von 
Bittermandeln darf jedoch der Gehalt an Zyanwas- 
serstoffsäure der „Marzipanrohmasse" oder des 
„Marzipans" nicht höher als 30 p. p. m. sein. 

Das Vorhandensein von Bittermandeln muß auf dem 
Etikett vermerkt werden, wenn der Gehalt an Bit- 
termandeln mehr als 3 % beträgt. 
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Nougat französischer Art 

I. Die Bezeichnung „Nougat französischer Art" ist 
der Zuckerware Vorbehalten, bei der es sich um 
eine meist geschlagene und schaumige Masse han- 
delt, die aus verschiedenen vorher gekochten 
Zuckern zusammengesetzt und in die Trockenfrüchte 
oder bestimmte spezielle Zuckerwarenerzeugnisse 
verarbeitet worden sind, wobei diese Trockenfrüchte 
oder diese Zuckerwarenerzeugnisse die Einlage des 
Nougats darstellen. Die Schaumbildung, falls vor- 
handen, und die Einlage des Teiges müssen nach- 
stehenden Erfordernissen entsprechen: 

Schaumbildung: 

Für die Schaumbildung des Teiges ist Eiweiß von 
Hühnerei, Albumin von Hühnerei, Speisegelatine 
und Milcheiweiß zugelassen. 

Einlage: 

Die Einlage kann enthalten: Süßmandeln, Hasel- 
nüsse, Pistazien, kandierte Früchte, getrocknete 
Früchte, Kernels, Nüsse, Süßmandelkerne, Pinien- 
kerne, verschiedene Zuckerwarenerzeugnisse, Erd- 
nüsse, Getreide: 

Die Süßmandeln können einen nach den Handels- 
üblichkeiten zulässigen Prozentsatz von Bitterman- 
deln enthalten, die jedoch weder einer längeren Be- 
handlung mit Wasser, noch einer Behandlung zur 
Entbitterung unterworfen werden dürfen. 

1. Wenn die Einlage aus Süßmandeln, Haselnüssen, 
Pistazien besteht, die getrennt oder zusammen 
verarbeitet wurden, jedoch mit Ausnahme jeder 
anderen Einlagebestandteile, muß das Gewicht 
der Einlage mindestens 15% des Enderzeugnis- 
ses ausmachen; 

2. Wenn die Einlage andere Bestandteile als Süß- 
mandeln, Haselnüsse und Pistazien enthält, aus- 
genommen Erdnüsse und Getreide; 

a) muß das Gewicht der Einlage mindestens 
20 °/o des Gewichts des Enderzeugnisses be- 
tragen; 

b) die Bezeichnung „Nougat französischer Art" 
ist durch Angabe des wichtigsten Bestandteils 
der Einlage zu vervollständigen, mit Aus- 
nahme der Mandeln, Nüsse und Pistazien, 
selbst wenn diese vorhanden sind, da ihre 
Angabe in allen Fällen untersagt ist. 

3. Wenn die Einlage Erdnüsse oder Getreide ent- 
hält: 

a) muß das Gewicht der Garnitur mindestens 
20 °/o des Enderzeugnisses betragen (dieser 
Mindestgehalt wird jedoch auf 5 % gesenkt, 
wenn die Einlage ausschließlich aus Getreide 
besteht). 

b) die Bezeichnung „Nougat französischer Art" 
muß unbedingt durch die Angabe der Erd- 
nüsse oder des Getreides ergänzt werden, und 
zwar in Form von „Nougat französischer Art 
mit Erdnüssen" oder „Nougat französischer 
Art mit Getreide", selbst wenn diese Einlage- 
bestandteile nicht den größten Bestandteil 
ausmachen. 


II. Die Bezeichnung „Nougat de Montelimar" ist 
Nougat mit Schaummasse Vorbehalten, bei dem: 

1. es sich bei dem Schaumstoff um einen der für 
„Nougat französischer Art" definierten Stoffe 
handelt, ausgenommen Milcheiweißstoff; 

2. die Einlage, ausgenommen alle anderen Bestand- 
teile. enthäutetp und gegrillte Süßmandeln und 
Pistazien enthält; 

3. das Gewicht der Einlage im Verhältnis zum Ge- 
wicht des Enderzeugnisses mindestens 30 % be- 
trägt, wovon mindestens 28 % auf Mandeln und 
2°/o auf Pistazien entfallen. 

III. Die Bezeichnung „Honignougat französischer 
Art" oder „Nougat de Montelimar mit Honig" oder 
jede andere Angabe, die auf das Vorhandensein von 
Honig im Nougat hinweist, ist unter der Voraus- 
setzung zulässig, daß der Honig im Sinne von Arti- 
kel 1 der Verordnung des Rates über die Herstel- 
lung und den Handel mit Honig mindestens 20% 
der verarbeiteten Zuckerstoffe ausmacht und kein 
Honigarom Verstärker, gleichgültig welcher Beschaf- 
fenheit, in der Nougatpaste oder ihrer Einlage ver- 
arbeitet worden ist. 


Torrone 

Die Bezeichnung „Torrone" ist derjenigen Zucker- 
ware Vorbehalten, die aus einem geschlagenen und 
schaumigen Teig besteht, der sich aus einer engen 
Mischung von Saccharose, Honig, Invertzucker und 
gegebenenfalls Glukosesirup oder Dextrose zusam- 
mensetzt. In diesen Teig sind verschiedene Substan- 
zen eingearbeitet (trockene Früchte usw.), die die 
Einlage des Torrone darstellen. 

Der „Torrone" muß mindestens 30% Honig und 
darf höchstens 5 % Glukosesirup oder Dextrose ent- 
halten. 

Die Schaumbildung und die Einlage müssen nach- 
stehenden Erfordernissen entsprechen: 

Schaumbildung: 

Zur Schaumbildung der Paste sind Milchalbumin 
und/oder Hühnereialbumin zugelassen. 

Einlage: 

Die Einlage darf Süßmandeln, Haselnüsse, Pistazien, 
Pinienkerne, Erdnüsse und andere ölhaltige Körner 
sowie kandierte Früchten enthalten. 

Die Süßmandeln können einen nach den Handels- 
üblichkeiten zulässigen Prozentsatz von Bitterman- 
deln enthalten, die jedoch weder einer längeren Be- 
handlung mit Wasser, noch einer Behandlung zur 
Entbitterung unterworfen werden dürfen. 

Die Einlage soll mindestens 20% des Gewichts des 
Endproduktes und/oder der kandierten Früchte 
darstellen. Enthält die Einlage Erdnüsse und/oder 
kandierte Früchte, so ist in der Etikettierung der 
Ware ^ausdrücklich auf diese Substanzen zu verwei- 
sen je nach Fall in der Form „Erdnuß torrone", „ Pop- 
korntor rone" oder „Torrone kandierter Früchte" 
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oder „Torrone mit Erdnüssen (oder Popkorn und 
kandierten Früchten)". 

Angaben über das Vorhandensein von Mandeln 
und/oder Nüssen sind nur dann zulässig, wenn der 
Gehalt an Mandeln und/oder Nüssen mindestens 
30'% beträgt und wenn keine anderen ölhaltigen 
Körner verwendet worden sind, mit Ausnahme von 
Pistazien und Pinienkernen. 


Fruchtpaste 

Die Bezeichnung ff Fruchtpaste " ist dem Zucker- 
warenerzeugnis Vorbehalten, das durch Kochen eines 
engen Gemisches von Zucker und Fruchtfleisch (ge- 
gebenenfalls unter Zusatz von Fruchtsaft oder ein- 
gedicktem Fruchtsaft) gewonnen wird. 

Die Fruchtpasten im Verhältnis zum Gewicht des 
Enderzeugnisses müssen nachstehende Erfordernisse 
erfüllen: 

— Mindestgehalt an Fruchtfleisch (unter 
Zugrundelegung eines Fruchtfleisches 
mit einem Gehalt an Trockenstoff von 


1 1 %) 50 °/o J ) 

— Höchstgehalt an Wasser 25% 

— Mindestgehalt an Gesamtzucker 60 % 


Für die Herstellung von Fruchtpasten kann nur 
Fruchtfleisch verwendet werden, das aus dem 
eßbaren Teil frischer Früchte tadelloser Qualität 
gewonnen und zu Pürree gemacht worden ist und 
dann durch Kälteeinwirkung, durch Atomisierung 
oder Lyophilisierung ohne Zusatz von Antigärmit- 
teln konserviert worden ist. 

Die Verwendung von den in Tabelle G unter b) des 
Anhangs II dieser Richtlinie genannten Aromastoffe 
ist für die etwaige Aromatisierung von Fruchtpasten 
untersagt. 

Der Pektinmangel einiger Früchte oder ein etwaiger 
Pektinverlust kann durch Hinzufügung von Frucht- 
pektin behoben werden, wobei jedoch jedes andere 
Geliermittel ausgeschlossen ist. Die Verarbeitung 
von Fruchtpektin ist nur als einfache Gelierkorrek- 
tur zugelassen. 

Bei der Bezeichnung einer Fruchtpaste kann auf eine 
besondere Frucht Bezug genommen werden (zum 
Beispiel „Quittenpaste"), wenn diese Fruchtpaste 
ausschließlich Fruchtfleisch der betreffenden Frucht 
enthält. 

Die Bezeichnung „Fruchtpaste mit . . . (Frucht) -Duft" 
kann verwendet werden, wenn das Fruchtfleisch der 
Frucht, auf welche Bezug genommen wird, gewichts- 
mäßig in der Fruchtpaste vorherrscht oder es sich 
um den der Fruchtpaste hinzugefügten Aromastoff 
handelt. 


ü Bei Verwendung von Quittenfruchtfleisch oder Zitrus- 
früchtefruchtfleisdi, ausgenommen jedes andere 
Fruchtfleisch, wird dieser Mindestgehalt auf 40 °/o 
gesenkt. 


Kandierte Früchte 

(ausgenommen Maronen) 

Die Bezeichnung „Kandierte Früchte" ist Zucker- 
waren auf der Grundlage von Früchten, Fruchtscha- 
len, Pflanzen oder Teilen von Pflanzen und Blumen 
Vorbehalten, deren Zellwasser im Wege der Osmose 
durch einen Speisezuckersirup ersetzt worden ist. 

Die Früchte, Fruchtschalen, Pflanzen oder Teile von 
Pflanzen und Blumen müssen in frischem oder halt- 
bar gemachtem Zustand verwendet werden, dann 
durch Kälte, durch Trocknung oder durch Hinzu- 
fügung einer oder mehrerer zu diesem Zweck zu- 
lässiger Konservierungsstoffe haltbar gemacht wer- 
den. Sie müssen von einwandfreier Beschaffenheit 
sein. 

Die „Kandierten Früchte" können ganz oder in 
Stücken (Viertel, Scheiben, Würfel usw.) aufgemacht 
werden. Sie können getrocknet, kristallisiert, kan- 
diert oder glasiert sein. Sie müssen (im Verhältnis 
zum Gewicht des Enderzeugnisses) nachstehende 
Erfordernisse erfüllen: 

— Mindestgehalt an Gesamttrockenstoff .... 65 % 

— Mindestgehalt an Gesamtzucker 55 % 

Der Mindestgehalt an Gesamttrockenstoff wird 
jedoch auf 58% gesenkt, wenn die „Kandierten 
Früchte" für industrielle Zubereitungen oder zu 
Haushaltszwecken bestimmt sind. In diesem Falle 
muß auf dem Etikett der kandierten Früchte ein 
entsprechender Hinweis gemacht werden, wie zum 
Beispiel „Für industrielle Zubereitungen” oder „zu 
Haushaltszwecken" usw. . . . aus dem klar hervor- 
geht, daß die kandierten Früchte in unverändertem 
Zustand nicht zum Verzehr bestimmt sind. 


Kandierte Maronen 

Die Bezeichnung „Kandierte Maronen" ist einer 
Zuckerware auf der Grundlage von Maronen 
(Früchte des Kastanienbaums) Vorbehalten, deren 
Zellflüssigkeit nach vorherigem Kochen im Wege 
der Osmose durch einen Speisezuckersirup ersetzt 
worden ist. 

Die Maronen müssen im frischen Zustand oder in 
haltbar gemachtem Zustand verwendet werden, wo- 
bei die Haltbarmachung durch Kälte, durch Trock- 
nung oder durch Hinzufügung einer oder mehrerer 
zu diesem Zwecke zugelassenen Konservierungs- 
stoffe erfolgt. Sie müssen einwandfreier Qualität 
sein. 

Die „Kandierten Maronen" können in zwei Formen 
aufgemacht werden: 

a) als ganze Maronen, die als ganze Frucht in Er- 
scheinung treten, 

b) als Bruchmaronen (Marrons brises ou casses), bei 
denen von der ganzen Frucht ein mehr oder 
weniger großer Teil bei der Herstellung ent- 
fernt worden ist. 

Die „Kandierten Maronen" müssen (im Verhältnis 
zum Gewicht des Enderzeugnisses) nachstehende Er- 
fordernisse erfüllen: 
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— Mindestgehalt an Gesamttrockenstoff .... 55 % 

— Mindestgehalt an Gesamtzucker 50 % 

— Höchstgehalt an Schwefeldioxyd .... 0 r 05 g/kg 

Die Bezeichnung „Glasierte Maronen" (Marrons 


Glaces) ist den kandierten Maronen Vorbehalten, 
die mit einer Glasur überzogen sind. 

Die kandierten bzw. glasierten Maronen können mit 
Vanille oder Vanille-Extrakt aromatisiert werden, 
wobei jedoch synthetische Aromastoffe ausgeschlos- 
sen sind. 


Haselnußmigat r Mandelnugat oder 
Mandel-Haselnußnugat 

I. Die Bezeichnung Nugatmasse ist der Zuckerware 
Vorbehalten, die durch ein enges Gemisch von zer- 
kleinerten Süßmandeln und/ oder Haselnüssen und 
Zucker sowie gegebenenfalls von Milch oder Milch- 
erzeugnissen und Kakaobestandteilen erhalten wird; 
das Mischverhältnis muß (im Verhältnis zum Ge- 
wicht des Enderzeugnisses) folgende Erfordernisse 
erfüllen: 

— Mindestgehalt an Mandel- und/oder Nuß- 
öl (ausschließlich von den verarbeiteten 


Mandeln und/oder Nüssen) 28% 

— Höchstgehalt an Zucker 50% 

— Höchstgehalt an Wasser 2% 


II. Die Bezeichnung „Haselnußnugat ", „Mandel- 
nugat oder „Mandel-Haselnußnugat" ist der Zuk- 
kerware Vorbehalten, die durch ein enges Gemisch 
der unter I. genannten Bestandteile in einem Ver- 
hältnis, das nachstehende Erfordernisse erfüllt, er- 
halten wird: 

— Mindestgehalt an Mandel- und/ oder Nuß- 
öl (ausschließlich von den verarbeiteten 


Mandeln und/oder Nüssen) 18,5 % 

— Höchstgehalt an Zucker 67 % 

— Höchstgehalt an Wasser 2 % 


III. Die Bezeichnung „Pralineschaum (oder Creme) 11 
ist der Zuckerware Vorbehalten, welche aus der 
engen Mischung der unter I genannten Bestandteile 
gewonnen wird, denen Fettstoffe pflanzlichen 
Ursprungs zugesetzt werden, sowie in einem Ver- 
hältnis, das 25 % des Gewichts nicht übersteigen 
darf, verarbeitete Mandeln und Haselnüsse, andere 
trockene Schalenfrüchte (ausgenommen Nüsse). 

Die Ware muß folgenden Anforderungen genügen: 

- — Mindestgehalt an Mandel- und/oder Nuß- 
öl (ausschließlich aus den verarbeiteten 


Mandeln und/oder Nüssen) 14,5% 

— Höchstgehalt an sonstigen Fettstoffen 

pflanzlichen Ursprungs 15,5% 

— Höchstgehalt an Zucker 55 % 

— Höchstgehalt an Wasser 2 % 


Die für die Erzeugung von Nugatmasse oder von 
Haselnußnugat, Mandel nugat oder Mandel-Hasel- 


nußnugat oder Pralinekrem verwendeten Süßman- 
deln können einen nach den Handelsüblichkeiten 
zulässigen Prozentsatz von Bittermandeln enthalten; 
diese dürfen jedoch weder einer längeren Behand- 
lung mit Wasser, noch einer Behandlung zur Entbit- 
terung unterworfen worden sein. 

Die Mandeln und Nüsse können enthäutet und ge- 
brannt worden sein. Sie können nach der Ver- 
mischung mit Zucker gekocht worden sein. 


Streichpaste aus Schokolade 

Die Bezeichnung „Streichpaste aus Schokolade" ist 
einer Zuckerware Vorbehalten, die ein enges Ge- 
misch von Zucker und Kakao ist, dem Nährfettstoffe 
beigefügt werden können. Diese Ware muß min- 
destens 8 Gewichtshundertteile Gesamtkakaobe- 
standteile enthalten, davon mindestens 2,5 % ent- 
fetteten Kakaotrockenextrakt. 

Der Gehalt an Wasser dieser Waren darf 25 Ge- 
wicht shundertteile nicht übersteigen. 

Hinweise auf das Vorhandensein von Trocken- 
früchten wie „mit Nüssen" usw. auf dem Etikett der 
vorstehend definierten Streichpaste mit Schokolade 
sind nur zulässig, wenn der Gehalt an Trockenfrüch- 
ten des Erzeugnisses, auf das sich der Hinweis be- 
zieht, mindestens 10% beträgt. 


Streichpaste aus Kakao oder Nugatkrem 

Die Bezeichnung „Streichpaste aus Kakao" ist einer 
Zuckerware, die ein enges Gemisch von Zucker und 
Kakao darstellt, dem Nährfettstoffe zugesetzt wer- 
den können, Vorbehalten. Diese Ware muß minde- 
stens 5 Gewichtshundertteile Gesamtkakaobestand- 
teile enthalten, davon mindestens 1,5% entfetteten 
Kakaotrockenextrakt. 

Der Gehalt an Wasser dieser Waren darf 25 Ge- 
wichtshundertteile nicht übersteigen. 

Hinweise auf das Vorhandensein von Trockenfrüch- 
ten wie „mit Nüssen" usw. auf dem Etikett der vor- 
stehend definierten Streichpaste mit Kakao, sind nur 
zulässig, wenn der Gehalt an Trockenfrüchten des 
Erzeugnisses, auf das sich diese Hinweise beziehen, 
mindestens 10 % beträgt. 


Streichpaste mit Trockenfrüchten 

Die Bezeichnung „Streichpaste mit Trockenfrüchten" 
ist einer Zuckerware Vorbehalten, die ein enges Ge- 
misch von Zucker und Nährfettstoffe ist und das 
mindestens 10 Gewichtshundertteile Trockenfrüchte 
enthält. 

Der Gehalt an Wasser dieser Waren darf 25 Ge- 
wichtshundertteile nicht übersteigen. 

Die Bezeichnung dieser Waren kann den Hinweis 
auf die benutzte Frucht bzw. auf die benutzten 
Früchte enthalten (zum Beispiel „Streichpaste mit 
Mandeln"). 
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Anhang IV 


Sonderbestimmungen für Erzeugnisse 
aus Lebensmittelzubereitungen Kakao enthaltend 


Als Schokoladenimitation gilt jedes Erzeugnis aus 
Lebensmittelzubereitungen, Kakao enthaltend, des- 
sen Struktur, Beschaffenheit, Farbe und Geschmack 
an Schokolade erinnern, deren Zusammensetzung 
jedoch dem einen oder anderen der unter k) bis s) 
des Anhangs zur Richtlinie des Rats über die Anglei- 
chung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten für 
Kakao und Schokolade definierten Schokolade- 
erzeugnis nicht entspricht. 

Unbeschadet der Anwendung der übrigen Bestim- 
mungen dieser Richtlinie treffen die Mitgliedstaa- 
ten alle erforderlichen Maßnahmen, damit Erzeug- 
nisse aus Lebensmittelzubereitungen Kakao enthal- 
ten, sowie Zuckerwaren mit einem vollständigen 
oder teilweisen Überzug oder mit einer Verzierung 
aus einem derartigen Lebensmittelerzeugnis nur 
dann in den Handel gebracht werden können, wenn 
sie folgende Erfordernisse erfüllen: 


I. Zusammensetzungs- und Verwendungsregeln 

Erzeugnisse aus Lebensmittelzubereitungen Kakao 
enthaltend, andere als weiße Schokolade, müssen 
einen Mindestgehalt an fettfreier Kakaotrocken- 
masse im Sinne der Richtlinien des Rates vom 

von 2,5 °/o enthalten. 

Die Schokolade-Imitationserzeugnisse können in 
Stangen, Tabletten, Pastillen, Täfelchen, Kroketten, 
Streusel, Pulver, Figürchen und verschiedenen Figu- 
ren aufgemacht sein. 

Sie können auch als (vollständiger oder teilweiser) 
Überzug oder zur Verzierung von Zuckerwaren ver- 
wendet werden. 


II. Etikettierungsvorschriften 

1. Imitierungs waren von Schokolade, die zur Ver- 
wendung in industriellen oder handwerklichen 
Zubereitungen bestimmt sind. 

Das Etikett der Imitierungswaren von Schokolade, 
die Halbprodukte bilden, die zur Verwendung in 
industriellen oder handwerklichen Zubereitungen 
bestimmt sind (Kuchenwaren, Speiseeis, Konditorei- 
waren usw.) muß den Vermerk enthalten „Zuberei- 
tung aus Nährfettstoffen und Kakao für industriellen 
oder handwerklichen Gebrauch". 

2. Sonstige Imitierungswaren von Schokolade 

Das Etikett für andere als die in Absatz 1 bezeich- 
neten Imitierungswaren von Schokolade sowie an- 
dere Zuckerwaren, die einen Überzug (gänzlich oder 
teilweise) oder eine Verzierung der Imitierungs wäre 
der Schokolade aufweisen, muß je nach Fall den 
nachstehenden Vermerk tragen: 

„Imitierung von Schokolade (oder Weißschoko- 
lade)" 

„Überzug in Schokoladenimitierung (oder Weiß- 
schokoladenimitierung) 11 

„Verzierung in Schokoladenimitierung (oder 
Weißschokoladenimitierung) \ 

Diese Angaben müssen dem Käufer kenntlich sein 
nach den Einzelheiten des Artikels 6 Absatz 2 und 3 
der vorliegenden Richtlinie. Bei Imitierungswaren 
der Schokolade in Form von Tabletten oder Riegeln 
(gleiche Form) muß der Vermerk „Imitierung von 
Schokolade (oder Weißschokolade)" oder der Ver- 
merk „Überzug in Schokoladenimitation (oder Weiß- 
schokoladenimitation) " je nach Fall in großen Buch- 
staben von mindestens folgender Höhe angebracht 
sein: 

— 10 mm für Tabletten und Riegeln bei einem Ge- 
wicht von mehr als 125 g 

— 5 mm für Tabletten und Riegeln bei einem Ge- 
wicht von 125 g und darunter. 
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Begründung 


Dieser Vorschlag ist für eine Richtlinie zur Abschaf- 
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aus den Unterschieden zwischen den gegenwärtig in 
den einzelnen Mitgliedstaaten geltenden Rechts- und 
Verwaltungsvorschriften für Zuckerwaren ergeben. 
Mit diesem Ziel wird folgendes festgelegt: 


— die Definition der Zuckerwaren, die Liste der ein- 
zelnen Stoffe, die bei der Zuckerwarenherstel- 
lung hinzugefügt werden dürfen und erforder- 
lichenfalls eine Höchstgrenze für den Zusatz die- 
ser Stoffe; 


— unbeschadet der später vom Rat für die Verpak- 
kung und Etikettierung von Nahrungsmitteln zu 
erlassenden Bestimmungen die besonderen Rege- 
lungen für Zuckerwaren, gewährleistet werden 
soll, daß der Verbraucher so vollständig wie mög- 
lich über Art und Qualität der ihm angebotenen 
Waren unterrichtet wird; 

— die Bedingungen, unter denen auf den Etiketten 
der Zuckerwaren auf eßbare geschmack- oder 
aromagebende Stoffe hingewiesen werden kann, 
und die Regeln für die Zusammensetzung der- 
jenigen Zuckerwaren, denen besondere Benen- 
nungen Vorbehalten sind; 

— die besonderen Regeln für Zuckerwaren, die 
Schokoladenimitationen sind, damit der freie 
Warenverkehr mit diesen Erzeugnissen gewähr- 
leistet ist, ohne den Interessen der Schokoladen- 
hersteller zu schaden. 


Schließlich wird in diesem Vorschlag für eine Richt- 
linie das Verfahren festgelegt, nach dem im Stän- 
digen Lebensmittelausschuß die erforderlichen Ana- 
lysemethoden zur Kontrolle der Zusammensetzung 
und der Fabrikationsmerkmale bei Zuckerwaren er- 
arbeitet werden sollen. 


Zur Ausarbeitung dieses Vorschlags für eine Richt- 
linie wurden die Mitgliedstaaten in folgenden Sit- 
zungen konsultiert: 


26. November 1968 
8./9. Januar 1970 
4. Februar 1969 
7. März 1969 
24. April 1969 
13. Juni 1969 
1. Juli 1969 
17. Oktober 1969 


17./18. November 1969 

25. Februar 1970 

29. April 1970 

26. Juni 1970 

24./25. September 1970 

27. Oktober 1970 

30. März 1971 


Die Aufstellung des vorliegenden Vorschlages für 
eine Richtlinie hat keine grundsätzlichen Probleme 
aufgeworfen, wie sie sich z. B. bei der Ausarbeitung 
der Verordnungen über die Angleichung der Vor- 
schriften auf den Sektoren Bier und Speiseeis stell- 
ten. Außerdem hat sich die Herstellung von Zucker- 
waren im allgemeinen in jedem der Gemeinschafts- 
länder unter Einhaltung der gleichen Bestimmungen 
entwickelt. Die außerordentliche Unterschiedlichkeit 


der fraglichen Erzeugnisse (es gibt etwa 40 000 ver- 
schiedene Erzeugnisse an Zuckerwaren in der Ge- 
meinschaft) machte die Ausarbeitung genauer und 
zahlreicher Vorschriften erforderlich, und zwar ins- 
besondere über: 

a) den besten Gesundheitsschutz des Verbrauchers 

Hierfür stellt die Liste der Zusatzstoffe, die als 
Anlage II beigefügt ist, sowie gegebenenfalls die 
festgelegten Grenzen für ihre Verwendung eine viel 
genauere und striktere Verordnung dar, als die- 
jenige, die zur Zeit in bestimmten Mitgliedsländern 
gültig ist. 

b) eine möglichst weitgehend korrekte und voll- 
ständige Unterrichtung des Verbrauchers 

Dieses Ziel wird durch die Aufstellung genauer Vor- 
schriften für die Kennzeichnung erreicht, die insbe- 
sondere die Bedingungen betreffen, unter denen man 
die Bezugnahme auf geschmackliche und aromatische 
Stoffe in der Bezeichnung der Zuckerwaren anwen- 
den darf. Es wird ferner durch die Aufstellung von 
Vorschriften über die Zusammensetzung erreicht, die 
für Zuckerwaren, die Gegenstand vorbehaltener 
Bezeichnungen .sind, eingehalten werden müssen. 

c) die gleichen Wettbewerbsbedingungen für die 
verschiedenen Hersteller der Gemeinschaft 

Die Anwendung des Grundsatzes des freien Austau- 
sches von Zuckerwaren in der Gemeinschaft macht 
die Einhaltung der Bestimmungen der Richtlinie zur 
Bedingung, und zwar insbesondere derjenigen, die 
die Zusammensetzung und das Etikettieren betref- 
fen. 

Es ist angebracht zu betonen, daß die Dienststellen 
der Gemeinschaft in ihrer Aufgabe weitgehend von 
den europäischen Verbänden der entsprechenden 
Industriezweige unterstützt worden sind, die, da sie 
mit auf zahlreichen Gebieten bestehenden tech- 
nischen Schwierigkeiten befaßt sind, in den meisten 
Fällen Lösungen vorgeschlagen haben, deren Ausge- 
wogenheit im allgemeinen eine positive Aufnahme 
in den Arbeitsgruppen zur Folge hatte. 

Die Vertreter der Mitgliedstaaten haben allerdings 
keine einheitliche Stellungnahme über alle Bestim- 
mungen des vorliegenden Richtlinien-Entwurfes ab- 
gegeben. Dies ist insbesondere für die Einfügung 
von Bestimmungen über Schokolade-Imitations- 
erzeugnisse in die Richtlinien der Fall, die eine Dele- 
gation nicht gern aufgenommen sähe. Die Kommis- 
sion stützt sich auf die Tatsache, daß es sich hier um 
Zuckerwaren handelt, die zur Zeit in verhältnis- 
mäßig großen Mengen in den Mitgliedsländern her- 
gestellt werden. Sie berücksichtigt, daß der Schluß 
der Schokoladenindustrie es erfordert, daß genaue 
Vorschriften gegeben werden, um jede Verwechs- 
lung beim Verbraucher zwischen Schokolade und 
Schokolade-Imitationserzeugnissen zu vermeiden. Sie 
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ist daher im Gegenteil der Meinung, daß dieses Pro- 
blem in der vorliegenden Richtlinie geregelt werden 
muß. Die Kommission würde jedoch anläßlich der 
Vorlage dieses Vorschlages beim Ministerrat gern 
betonen, daß die meisten Punkte dieser Bestimmung 
sowohl von den befragten zuständigen Berufszwei- 
gen, als auch von den Verwaltungen der Mitglied- 
staaten befürwortet werden. 


Anhörung des Europäischen Parlaments 
und des Wirtschafts- und Sozialausschusses 


Da dieser Vorschlag für eine Richtlinie auf Artikel 100 des Vertrages 
beruht und seine Durchführung eine Änderung der Rechtsvorschrif- 
ten in einigen Mitgliedstaaten bewirkt, ist die Anhörung des Euro- 
päischen Parlaments und des Wirtschafts- und Sozialausschusses 
zwingend. 
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